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0 crescente interesse e consurno de produtos lacteos regionais corno os queijos de 
Denominaqao de Origem Protegida (DOP), toma fndispensavel o desenvolvirnento e 
aperfeiqoarnento de tecnicas analfticas que permitam assegurar a sua autenticidade e controlar 
eventuais fraudes . 
De entre os queijos DOP, o Queijo Terrincho e o Queijo Transmontano sao, de um ponto 
de vista produtivo, os que apresentam maior relevancia econ6mica no nordeste de Portugal. 
A autenticidade dos queijos tradicionais reveste-se de grande importancfa pois, o 
aumento da sua competitividade passa pela satisfa9ao das exigencias cada vez maiores dos 
consumidores que adquirem este tipo de produto, atendendo ao seu lado tradicional, ao seu 
sabor e caracterfsticas l'.micas. A autenticidade dos alimentos tomou-se um problema global. E 
cada vez mais importante detectar a introduqao no mercado de produtos fraudulentamente 
rotulados e de produtos de qualidade inferior, quer par razoes er.on6micas, quer por razoes de 
satrde publica . 
As adulteraqoes em produtos alimentares contendo leite e/ou proteJnas lacteas sao 
relativamente frequentes e diversificadas. Um tipo de fraude que devera ser detectado e a 
presenga de produtos nao conformes com a rotulagern . 
As nutua96es sazonais na disponibilidade do leite de cabra e de ovelha e o preqo mais 
elevado comparativamente ao leite de vaca sao um incentlvo, para que os produtores de queijo 
adulterem os queijos tradicionais, de leite de cabra e de ovelha, com le!te de vaca e protelnas 
do soro. Deste modo, a possibilidade de determinar a materia prima (tipo de leite) que foi 
utilizado na produgao de queijos, tern grande importancia, nao s6 para garantir a genuinidade 
dos queijos com denominaqao de origem, e dos queijos fabricados com leites puros, mas 
tambem na determina9ao das percentagens de leite em queijos de mistura. Assim, por razoes 
eticas e . econ6micas torna-se imperative o desenvolvimento de metodos sens!veis para a 
detecgao dos varios tipos de leites em produtos lacteos e neo lacteos . 
Um grande numero de metodos tern sido utilizados no doseamento quantitativo das 
protefnas do leite: protefnas totais, caseinas e protefnas do soro. 
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A cromatografia , a eleclrnforese, os ensaios imunol6gicos e mais recentemente a tecnica 
de PCR (Polimerase Chain Reacilon) tern sido as tecnicas mais adequadas para avaliar a 
qualidade e autenticidade dos produtos alimentares contendo leite e/ou protefn~s lacteas. 
Neste trabalho aplicou-se um metodo electroforetico (electroforese de1 ureia-PAGE) ao 
estudo de adultera96es e prote61ise em Queijo Terrincho e em Queijo Transmontano. 
Os resultados obtidos ~·ermitern identificar a presenga de leite de vaca em queijos de 
ovelha e cabra ao longo da matura9ao dos mesmos. No entanto, para tempos de matura9ao 
mals elevados (a partir dos 20 dias) esta detecgao toma-se mais diflciL 
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